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La finalidad del presente trabajo de investigación fue analizar la causa de las alertas sanitarias 
que se presentaron en el programa nacional de alimentación escolar Qali Warma y cómo es que 
las autoridades sanitarias actúan ante estos problemas de inocuidad alimentaria. 
 
En el presente estudio se utilizó una metodología cualitativa del tipo exploratorio, la técnica 
utilizada fue la recopilación de información por medio de solicitudes enviadas tanto al Programa 
Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma, así como a SANIPES y una entrevista a 
personal de Qali Warma. 
 
De los resultados obtenidos no se llega a concluir los objetivos planteados en este trabajo ya que 
las alertas sanitarias no se presentaron en la región Piura; pero dicha información queda como 
apoyo a futuro por si se presente problemas de inocuidad alimentaria en la región también queda 









































The purpose of this research work was to analyze the cause of the health alerts that were 
presented in the Qali Warma national school feeding program and how the health authorities act 
in response to these food safety problems. 
 
In the present study, a qualitative methodology of exploratory type was used, the technique used 
was the collection of information by means of requests sent to the National School Feeding 
Program Qali Warma as well as to SANIPES and an interview to personnel of Qali Warma. 
 
From the results obtained, the objectives set out in this work can not be concluded since the 
health alerts were not presented in the Piura region; but this information remains as a support 
for the future in case food safety problems are present in the region, and it is also the basis for 

















Uno de los problemas graves a nivel mundial es el hambre y la desnutrición. Una nutrición 
adecuada contribuye de manera fundamental a la realización de la salud física y mental de los 
niños. Pero, más allá de eso, la malnutrición en todas sus formas afecta al desarrollo humano, 
teniendo entre sus efectos un impacto en el progreso social y económico de los países, así como en 
el ejercicio de los derechos humanos en sus múltiples dimensiones. La carga sostenida de 
malnutrición en las mujeres y los niños de la región América afecta la capacidad de los países para 
lograr por lo menos ocho de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). 
 
La población en general está expuesta a la buena fe de los productores de alimentos, y en muchos 
casos estos son causantes de enfermedades trasmitidas por malas prácticas de manufactura, a esto 
se suma la falta de disponibilidad de recursos a las entidades regulatorias y la pobre y casi nula 
articulación entre ellas; lo que agrava aún más la situación. Actualmente, se permite evidenciar 
claramente que la problemática sanitaria de los alimentos en general no forma parte de la agenda 
pública, es decir la comunidad no lo visualiza como un problema permanente, excepto cuando un 
brote de enfermedades trasmitidas por alimentos (ETAs), se mediatiza a través de la prensa. 
 
Qali Warma, es un Programa Nacional de Alimentación Escolar que tiene como objetivo, 
garantizar el servicio alimentario para niñas y niños de instituciones educativas públicas del nivel 
inicial a partir de los 3 años de edad y del nivel de educación primaria. De esta forma quiso poner 
fin a la desnutrición y aportar nuevas formas de erradicar el hambre y la desnutrición infantil en la 
región Piura y a nivel nacional, pero teniendo muy en cuenta la sanidad de los productos que 
adquiere. 
 
Este trabajo de investigación fue dirigido a las alertas sanitarias del Programa Nacional de 
Alimentación Escolar Qali Warma para alimentos de origen pesquero en la región Piura, ya que en 
dicho programa se han presentado casos a nivel nacional, en relación a la inocuidad alimentaria con 
temas delicados en cuanto a los productos hidrobiológicos tal es el caso de un problema 
relacionado con las conservas de pescado  provenientes de China en la cual se encontraron  gusanos 
específicamente el gusano anisakis (nematodos anisakidos) el cual no puede causar muerte de las 
personas que lo consume pero si causar intoxicación y alergia. 
 
El Programa Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma, durante el periodo del 2013 al 2018 
presento 19 casos de afectación a la salud de los cuales solo tres de ellos tuvieron relación con 
productos hidrobiológicos, no registrándose ningún caso de alertas sanitarias en la región Piura y 
por lo tanto no se generó un plan de acción. La falta de control del programa por las autoridades 
sanitarias, el desconocimiento de las BPM del personal en la preparación de alimentos para los 
escolares y el desinterés en la inspeccione de los registros sanitarios, fueron causas de estas 
intoxicaciones; mientras que en la región Piura es posible que no se presentaran por la distancia, el 
menor tiempo de transporte, un control más exigente y los conocimientos que las personas tienen 
sobre las BPM. 
 
El primer capítulo relaciona los aspectos de la problemática de las alertas sanitaria presentes en el 
programa de alimentación escolar Qali Warma, también encontramos los antecedentes de la 
investigación y por último encontramos los objetivos tanto principal como secundarios a los cuales 
se quiere llegara con este trabajo de investigación. 
 
El segundo capítulo detalla el marco teórico, relacionado sobre los aspectos básicos de inocuidad 




El tercer capítulo está referido al marco metodológico, habiéndose realizado encuestas y entrevistas 
directas al personal directivo de Qali Warma. 
 
El cuarto capítulo se analizan los resultados, no habiéndose presentado alertas sanitarias del 
PNAEQW en la Región Piura, también encontramos la discusión del tema. 
 
En conclusión, al no haberse presentado alertas sanitarias en la región Piura, no se pudo evaluar las 
causas, así como no se pudo realizar un plan de acción para dicha región, pero si se deja un alcance 




































CAPÍTULO I: ASPECTOS DE LA PROBLEMÁTICA 
 
1.1 DESCRIPCIÓN DE LA REALIDAD PROBLEMÁTICA 
 
En el Perú la regulación en aspectos alimentarios; está separada en tres organismos; el Organismo 
Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES), que es la Autoridad Regulatoria de todos los alimentos 
y piensos de origen pesquero y acuícolas. El Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA), que 
es la Autoridad regulatoria en sanidad agraria y procesamiento primario de alimentos y la 
Dirección General de Sanidad Ambiental (DIGESA), que es la Autoridad Regulatoria de todos los 
alimentos Industrializados (Pari W, 2017). 
 
La población en general está expuesta a la buena fe de los productores de alimentos, y en muchos 
casos estos son causantes de enfermedades transmitidas por malas prácticas de manufacturas, a esto 
se suma la falta de disponibilidad de recursos a las entidades regulatorias y la pobre o casi nula 
articulación entre ellas; lo que agrava aún más la situación. 
 
Haciendo un análisis de la situación en la sociedad actualmente, se permite evidenciar claramente 
que la problemática sanitaria de los alimentos en general no forma parte de la agenda pública, es 
decir la comunidad no lo visualiza como un problema permanente, excepto cuando un brote de 
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs), se mediatiza a través de la prensa. 
 
El caso más reciente ha sido la aparición de gusanos en conservas de caballa en salsa de tomate de 
origen china (Shangong Hongda Group) en la región Loreto específicamente el gusano anisaki 
(nemátodos anisákidos). 
 
El toxicólogo Jaime Yáñez, asesor científico de la Asociación Peruana de Consumidores y 
Usuarios (ASPEC), alertó que los gusanos anisakis pueden generar graves problemas de salud, que 
van desde fuertes cólicos, náuseas y diarrea, hasta alergias que podrían causar un desenlace fatal si 
no es tratada a tiempo (Yañez, J., 2018). 
 
Por tal problema, El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES)  prohibió el ingreso de 
todas las conservas de pescado que hayan sido envasadas en China.   
 
Para SANIPES, el principal motivo por el que se tomó la decisión de suspender toda la importación 
es por el control de calidad que no sería el más óptimo para este producto. 
 
Esto acarrea otros problemas como las denuncias de los comerciantes por las pérdidas económicas 
que esto genera en sus negocios. 
 
Según la Sociedad Nacional de Industrias (SNI), el 70% de enlatados de pescado que se consume 
en el Perú son importados, principalmente, de Vietnam, Tailandia y China. Eso equivale a unos 
US$80 millones al año. La industria nacional, compuesta por 70 fábricas, mueve una mínima parte 
de este sector: entre US$10 Millones y US$15 Millones. En ese sentido, la prohibición hecha por la 
autoridad sanitaria nacional ha generado posturas encontradas. 
 
Mario Mongilardi, presidente de la Cámara de Comercio de Lima, expreso que “La solución no 
está en prohibir las importaciones, sino en robustecer nuestro sistema sanitario. Esta prohibición 
limita la competencia en el mercado, hará que los precios de las conservas suban y perjudica al 
consumidor final”.  
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Jéssica Luna, de la Sociedad de Comercio Exterior del Perú (CÓMEX), opino que “Esto no 
soluciona el problema. Es una medida provisional. Aquí, lo que el consumidor necesita saber es 
cómo se va a fortalecer la inspección sanitaria de los productos de pesca”. 
 
Desde que se reveló el ingreso de conservas contaminadas al Perú, la Sociedad Nacional de 
Industrias ha sido el gremio que más pidió esta restricción comercial. Alfonso Miranda, presidente 
del Comité de Pesca y Acuicultura de la SNI, dijo que los últimos hechos han demostrado que “las 
conservas chinas carecían de consistencia sanitaria”. Resaltó, más bien, que la producción nacional 
de conservas de pescado trabaja bajo “rigurosos controles” y no ha tenido problemas de inocuidad. 
 
Si bien no están de acuerdo con la restricción, tanto Mongilardi como Luna coinciden en que está, 
al tratarse de un asunto sanitario corroborado, no acarrearía problemas comerciales con China, país 
con el que el Perú suscribió un tratado de libre comercio en el 2011 (El Comercio, 2018). 
 
Está claro que el problema se produce por una falta de control de las autoridades competentes; El 
control de esta importación estaba a cargo de la empresa de certificaciones CERPER, a quien 
SANIPES dispuso la suspensión de sus operaciones por un plazo de tres meses. 
 
Las certificadoras son entidades de apoyo a los importadores y exportadores de alimentos, que 
están acreditados por INACAL, entidad adscrita a Produce.  
 
Este trabajo de investigación fue orientado a determinar, las alertas sanitarias del programa 
nacional de alimentación escolar Qali Warma, para alimentos de origen pesquero en la región 
Piura, el cual presentó casos de intoxicación con productos hidrobiológicos a nivel nacional, desde 
el 2013 hasta el 2018 que es el periodo que se estudió. 
 
¿Las alertas sanitarias ayudaran a solucionar los problemas del Programa Nacional de 
Alimentación Escolar Qali Warma para alimentos de origen pesquero? 
 
1.2 JUSTIFICACIÓN E IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACIÓN. 
 
La actualidad mundial de estar cada vez más conectadas y el avance de la ciencia hacen del 
desarrollo de la industria de alimentos un aspecto muy importante, esto debido a que de por medio 
se encuentra la vida y salud de los consumidores y su derecho a la información adecuada para una 
elección consciente. 
 
De igual forma la falta de fortalecimiento, compromiso en la seguridad alimentaria y la falta 
control en los programas de alimentación de parte de las autoridades competentes, complica la 
situación actual y manifiesta la situación de mejorar y actualizar los mecanismos de acción con los 
cuales están trabajando. 
 
Este trabajo de investigación se realizó con la finalidad de dar a conocer cuáles son los problemas 
que se han presentado en el Programa de Alimentación Escolar Qali Warma en el periodo 2013 al 
2018 en la región Piura, brindar propuestas de mejora para las  deficiencias que se presentan en el 
programa de alimentación Qali Warma y de esta forma contribuir a que los riesgos de intoxicación 
por parte de los alumnos del programa no se produzca, mejorar los controles por las autoridades 







1.2.1 Relevancia Social 
 
El presente trabajo de investigación  tiene su relevancia en sí mismo, debido a que presenta la 
realidad de la situación en el aspecto de la inocuidad de los alimentos que son consumidos por los 
alumnos del programa de alimentación nacional Qali Warma y su falta de control de las 
autoridades competentes , lo que crea muchos vacíos, que a la vez afectan a las industria, en 
comparación con otros países, lo que dificulta o hace el proceso mucho más dificultoso para la 
homologación con los mercados internacionales. 
 
1.2.2 Justificación Teórica 
 
La presente investigación encuentra su justificación en los principios constitucionales y normas 
legales de las autoridades competentes y  de los programas de alimentación por parte del estado de 
todo los alumnos beneficiados con dicho programa  de respeto a su dignidad, derecho a su libre 
desarrollo y nutrición; del derecho del consumidor a la información y a obtener alimentos sanos y 
nutritivos libres de contaminantes , los cuales están siendo descuidados y vulnerados hoy en día, 
por la falta de control,  falta fortalecimiento y articulación entre las entidades responsables. 
 
1.2.3 Impacto y/o Trascendencia 
 
El impacto que tuvo el problema de las intoxicaciones con los productos de origen hidrobiológico  
no solo afectó a la parte de la seguridad alimentaria del programa nacional de alimentación escolar 
Qali Warma  sino que trajo como consecuencia problemas con el tratado de libre comercio ya que 
se genera una disputa con el país de donde proceden las conservas  y de igual forma se produjo 





1.3.1 Objetivo General 
 
Conocer el plan de acción establecido por la autoridad sanitaria sectorial ante las alertas sanitarias 
en el Programa de Alimentación Escolar Qali Warma en la región Piura a causa de productos de 
origen hidrobiológicos. 
 
1.3.2 Objetivos específicos 
 
● Determinar el número de alertas sanitarias en el Programa de Alimentación Escolar Qali Warma 
que se han detectado en el periodo 2013 - 2018 en la región Piura a causa de productos 
hidrobiológicos. 
 
● Evaluar las causas posibles que dieron lugar a las alertas sanitarias en el Programa de 
Alimentación Escolar Qali Warma que se han detectado en el periodo 2013-2018 en la región 









CAPÍTULO II: MARCO TEÓRICO 
 
2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN  
 
Papadopoulos, A. y otros 2012, en su investigación: Fortaleciendo la confianza pública en el 
sistema regulatorio de inocuidad de alimentos (Canadá); cuyo objetivo fue resumir y discutir la 
literatura relacionada con la expectativa pública de acción de las agencias de salud pública con 
respecto a la protección del aprovisionamiento de alimentos y las reformas políticas recientes; el 
método utilizado fue la meta interpretación que fue conducido para identificar temas comunes por 
cada publicación revisada; de esta revisión se concluyó que para fortalecer la confianza pública en 
las entidades regulatoria de inocuidad alimentaria se debe comunicar fácil transparente y 
comprensivamente la información científica al público, esta información debe ser entregada por 
una medio confiable, asimismo el público espera que las entidades responsables de la inocuidad de 
alimentos tomen acción para proteger el abastecimiento de alimentos; asimismo las agencias de 
salud pública deben tener una fuerte presencia en un marco coordinado de seguridad alimentaria. 
 
Tam, W. y Dalí, Y, 2005 en su estudio: Seguridad alimentaria y desarrollo de instituciones 
reguladoras en China; concluye que la autoridad regulatoria es ambigua y fragmentada y la 
responsabilidad está diversificada en medio de la burocracia; asimismo menciona que existe 
capacidad deficiente de regulación para las áreas urbanas en relación con las áreas rurales. De igual 
forma que la reforma llevada por el gobierno ha creado incertidumbres y vacíos regulatorios. 
Finalmente concluye que la promoción de la regulación inocuidad alimentaria y la industria han 
creado un conflicto, esto debido a las nuevas exigencias implantadas que algunos casos no pueden 
ser implementados por algunas empresas, lo que ha conllevado a la elevación de desempleo. 
 
2.2 BASE TEÓRICA 
2.2.1 Conceptos Básicos 
2.2.1.1 Alimento 
 
La FAO, en sus definiciones para los fines del Codex alimentarius lo define así: 
Se entiende por alimento toda sustancia, elaborada, semielaborada o bruta, que se destina al 
consumo humano, incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen 
en la fabricación, preparación o tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos ni el 
tabaco ni las sustancias utilizadas solamente como medicamentos (párr.1). 
 
2.2.1.2 Inocuidad Alimentaria 
 
El Codex Alimentarius define a la inocuidad como “la garantía de que los alimentos no causarán 
daño al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan”. 
Esta definición concuerda con la establecida en el Decreto Legislativo N° 1062 que aprueba la Ley 
de inocuidad de los alimentos, que tiene como propósito garantizar la inocuidad de los alimentos 
destinados al consumo humano directo, así como de aquellos alimentos que son destinados a la 
alimentación de los animales (piensos) de los cuales se derivarán productos que son finalmente 
consumidos por nosotros, tiene por objeto proteger la vida y salud de todas las personas. Asimismo, 
busca reconocer y asegurar los derechos e intereses de los consumidores y promover la 
competitividad de los agentes económicos involucrados en todo el sistema alimentario. 
Los consumidores de todo el mundo tienen derecho a espera que los alimentos que compran y 
consuman sean seguros y de alta calidad. Los alimentos buenos e inocuos son la base de una dieta 
nutritiva. Además de salvaguardar el bienestar de los consumidores, esto a su vez contribuye al 
desarrollo económico y a reducción de la pobreza. 
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La inocuidad de los alimentos tiene un papel importante para garantizar alimentos seguros en cada 
etapa de la cadena alimentaria, desde la producción hasta la cosecha, el procesamiento, la 
distribución, hasta la preparación y el consumo (FAO, 2019) 
 
La condición de inocuidad de un alimento puede ser comprometida en función de la presencia de 
peligros relacionados con la inocuidad alimentaria estos peligros pueden ser clasificados de 
acuerdo a la naturaleza de sus agentes: biológico, químico o físico. Estos en el caso de estar 
presentes en un alimento (contaminación), pueden ocasionar efectos adversos o desviaciones en la 
salud del ser humano, fenómeno conocido como enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). 
 
2.2.1.3 Calidad de Producto 
 
Se puede aceptar como definición universal que calidad es el conjunto de características de un 
producto que influyen en su aceptabilidad por parte de los consumidores en tanto que calidad de un 
alimento es el conjunto de características del mismo que son requeridas por los consumidores, 
explícita o implícitamente. Cuando se habla de calidad se debe tener presente tres grandes 
conceptos. El primero es la definición, ya que como ya se planteó anteriormente, es imprescindible 
tener muy claro el concepto que se analizará para poder llegar a un acuerdo sobre su posterior 
utilización e interpretación en los documentos a redactar. En segundo lugar, se debe definir cuáles 
son las necesidades a satisfacer a través de la utilización o empleo de la calidad y su control, ya que 
existen necesidades cuya satisfacción debe ser garantizada por el Estado, en forma directa o a 
través de terceros, y otras que por tratarse de requerimientos individuales que no afectan la salud ni 
el bienestar, pueden manejarse como un simple acuerdo de las partes compradora y vendedora. Por 
último, la tercera condición es el aseguramiento de esa calidad. Deberá quedar claro si se realizará 
a través de normas públicas o privadas, y si las mismas serán de carácter obligatorio o voluntario. 
En caso de adoptarse algún sistema particular de aseguramiento, como las buenas prácticas de 
manufactura, este deberá definirse. (FAO, 2018) 
 
2.2.1.4 Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 
 
Las Buenas Prácticas de Manufactura son los procedimientos necesarios para lograr alimentos 
inocuos, saludables y sanos. Prácticamente en todos los países han sido adoptadas como el 
procedimiento mínimo y obligatorio para la industria. Son las medidas mínimas necesarias para 
evitar la contaminación del alimento en las distintas etapas de su producción, industrialización y 
comercialización, hasta su etapa final. (FAO, 2018) 
 
Las Buenas Práctica de Manufactura (BPM) son un conjunto de instrucciones operativas o 
procedimientos operacionales quien tiene que ver con la prevención y control de la ocurrencia de 
peligros de contaminación. Todos ellos formaran el manual de BPM. 
 
Tiene que ver con el cumplimiento de nuevos hábitos de higiene y de manipulación, tanto por el 
personal involucrado en el proceso, como las instalaciones donde se efectúa el proceso, en los 
equipos que se utilizan para hacer un producto, en la sección de los proveedores, etc. (centro 
costalmonte, 2018) 
 
Las BPM deben estar: 
 
 En el agua  
 La materia prima y el material de empaque  
 El personal- higiene y salud      
 8 
 
 Los edificios e instalaciones  
 En los equipos y accesorios que sirven para la elaboración  
 En el proceso 
 En el almacenamiento de la materia prima y producto terminado. 
 En el manejo adecuado de los residuos sólidos, plagas y otros. 
 En el trasporte, etc. 
 
2.2.1.5 Peligro 
Cualquier agente biológico, químico (incluyendo radiológico), o físico que tiene el potencial de 
causar enfermedad o daño 
 






● Otros microorganismos 
Peligros Químicos 
● De procedencia natural (toxinas) 
● Contaminantes orgánicos 
● Metales pesados 
● Radionucleidos 
Peligros Físicos 
● Materiales extraños introducidos al organismo por medio de un alimento (por ejemplo: 
fragmentos de metales en la carne) 
● Objetos de origen natural (por ejemplo: huesos de pescado) que son peligrosos para el 
consumidor. 
 
Los peligros determinados por SANIPES como peligros con niveles de riesgo más importantes en 
los productos hidrobiológicos se encuentran descritos en el “Manual de indicadores y de inocuidad 
para los productos pesqueros y acuícolas para mercado nacional y de exportación”, documento en 
el cual se reglamenta los niveles máximos permitidos de estos peligros en los productos 
hidrobiológicos. 
 
El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES), como organismo técnico especializado 
adscrito al Ministerio de la Producción, es el encargado de normar, supervisar y fiscalizar las 
actividades de sanidad e inocuidad pesquera, acuícola y de piensos de origen hidrobiológico, en el 
ámbito de su competencia para proteger la salud pública. (SANIPES, 2018). 
 
2.2.1.6 Riesgo 
 Los riesgos alimentarios son un problema habitual en la manipulación de alimentos, y están 
presentes en toda industria alimentaria, por ello, debemos conocerlos para poder evitarlos. 
 Una incorrecta manipulación del alimento puede contaminarlo, y un alimento contaminado no se 
distingue de otro alimento no contaminado. Su aspecto, color, olor y sabor pueden ser exactamente 
iguales, y no vamos a poder diferenciarlo  
 
2.2.1.7 Alerta sanitaria 
Una alerta sanitaria es una situación en la cual la autoridad sanitaria competente declara que un 
alimento es riesgoso para el consumo humano y que implica la toma de decisiones sobre las 
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medidas correctivas y preventivas a ser aplicadas para evitar la ocurrencia de una enfermedad 
transmitida por alimentos (ETAs) y/o daño para la salud del consumidor. 
 
SANIPES formula, aprueba e implementar un sistema de alertas sanitarias para los casos de: 
● Productos pesqueros y acuícolas destinados al consumo humano, 
● Recursos hidrobiológicos procedentes de la acuicultura y del medio natural (silvestre), 
● Piensos, aditivos y productos veterinarios destinados a la acuicultura 
 
Que impliquen un riesgo para la salud, identificadas por la Autoridad Competente. Estos casos son 
dados de conocimiento a la Comisión Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria - 
COMPIAL, a las partes interesadas y al público en general a través del portal institucional u otros 
medios, en base a los principios de análisis de riesgo (SANIPES, 2018). 
 
2.2.2 Política de Inocuidad Alimentaria 
 
Todos los gobiernos promulgan la política alimentaria a través de leyes, normas, guías de 
orientación y a través de planes de acción con objetivos globales tales como la salud de la 
población (Obenchain, J. & Spark, A. 2016) 
 
Unnevehr, L. 2002, menciona que la política pública establece los estándares para la inocuidad de 
alimentos; tales estándares reflejan las decisiones de las políticas acerca de un riesgo aceptable y un 
costo de evitar el riesgo. 
 
Alcanzar los objetivos de las exigencias de la inocuidad alimentaria, conlleva la implementación de 
políticas públicas, diseñadas y ejecutadas, en tal sentido que sean aceptada por la población y 
permitan su afianzamiento (Organización Panamericana de la Salud, 2012). 
 
2.2.2.1 Expectativas Públicas con Respecto a la Inocuidad de Alimentos 
 
La concientización en cuestiones de inocuidad de alimentos en la sociedad se ha incrementado, el 
riesgo alimentario se ha convertido cada vez más importante para la sociedad, después de 
numerosas alarmas alimentarias puesto estos han socavado la confianza en los organismos 
reguladores del gobierno y la industria alimentaria (Papadopoulos, A.  2010). 
 
La población es más consciente de la higiene de los alimentos en el comercio retail, que en sus 
hogares mismos. 
 
La población espera transparencia y honestidad cuando trata con el gobierno, las agencias de 
inocuidad de alimentos y la industria de alimentos; existe una creencia que la información al 
consumidor mejorará los estándares de higiene mediante la transparencia en la información 
(Papadopoulos, A. 2010). 
 
2.2.3 Qali Warma 
 
Qali Warma es un vocablo quechua que significa “niño vigoroso” o “niña 
vigorosa” (en quechua el género se determina con la palabra warmi o qari, es decir hombre o 
mujer). 
 
El Programa Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma, tiene como finalidad brindar un 
servicio de calidad cumpliendo los siguientes objetivos: Garantizar el servicio alimentario durante 
todos los días del año escolar a los usuarios del Programa de acuerdo a sus características y las 
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zonas donde viven; Contribuir a mejorar la atención de los usuarios del Programa en clases, 
favoreciendo su asistencia y permanencia; Promover mejores hábitos de alimentación en los 




Qali Warma es un programa del MIDIS que brinda servicio alimentario con complemento 
educativo a niños y niñas matriculados en instituciones educativas públicas del nivel inicial y 
primaria, y de secundaria de las poblaciones indígenas de la Amazonía peruana, a fin de contribuir 
a mejorar la atención en clases, la asistencia escolar y los hábitos alimenticios, promoviendo la 




Qali Warma es un Programa Nacional de Alimentación Escolar eficiente, eficaz y articulado, que 





 Garantizar el servicio alimentario durante todos los días del año escolar a los usuarios del 
Programa de acuerdo a sus características y las zonas donde viven. 
 Contribuir a mejorar la atención de los usuarios del Programa en clases, favoreciendo su 
asistencia y permanencia. 




Qali Warma ofrece distintos productos como arroz, azúcar leche, galletas, quinua, pan, conservas 
de pescado, tubérculos menestras, harinas de camote y de yuca, etc.  
 
2.2.4 Pasos a Seguir Ante una Alerta Sanitaria 
 
1. Una entidad, vendedor o consumidor reportan mal olor, mal sabor, presencia de “materias 
extrañas” u otra anomalía en un producto pesquero o acuícola. 
2. SANIPES realiza la inspección sanitaria correspondiente. 
3. Se adopta una medida sanitaria de seguridad, preventiva, ante un peligro o riesgo para la salud: 
INMOVILIZACIÓN del producto. 
4. El grupo de trabajo de atención de alertas de SANIPES realiza una reunión urgente para la toma 
de decisiones inmediatas.  
5. Se define acciones como: Plan de muestreo (ensayo para verificar estado de inocuidad del lote o 
producto involucrado). Inmovilización del lote, acopio de evidencias, visitas inopinadas a la 
entidad de apoyo y planta de producción. 
6. Se emite un comunicado preventivo para evitar el consumo del producto posiblemente afectado. 
7. Se realiza el estudio de la contra muestra en poder del laboratorio (entidad de apoyo). 
8. Si el análisis confirma la sospecha de contaminación del producto, SANIPES notifica al 
producto nacional y/o importador. si el producto es importado se notifica al ministerio de RREE 
sobre alertas sanitarias internacionales. 
9. Se comunica oficialmente a las autoridades del país del destino, proveedores, administrados, 
COMPIAL. autoridades locales, regionales, programas sociales y a todos los involucrados en la 
cadena productiva y comercial. 
10. Comunicado de alerta sanitarias a la opinión pública en el portal institucional. 
11. Verificación de aplicación de medidas de control y correctivas. 
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2.3 MARCO REFERENCIAL 
 
2.3.1 Marco Legal 
 
● Ley que crea el Ministerio de Desarrollo e Inclusión Social, Ley Nº 29792. 
● Ley de Presupuesto para el Año Fiscal 2013, Ley Nº 29951. 
● Reglamento de Organización y Funciones del Ministerio de Desarrollo e Inclusión Social, 
Decreto Supremo N° 011-2012-MIDIS. 
● Decreto Supremo que crea el Programa Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma, Decreto 
Supremo N° 008-2012-MIDIS. (anexo 01) 
● Modifican el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, que crea el Programa Nacional de 
Alimentación Escolar Qali Warma para precisar su público objetivo e incorporar dentro de su 
ámbito de cobertura la prestación del servicio alimentario a las/los escolares de las instituciones 
educativas bajo las Formas de Atención Diversificada – FAD y/o Modelos de Servicios 
Educativos, Decreto Supremo N° 006-2018-MIDIS. 
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● Resolución Ministerial que aprueba el Manual de Operaciones del Programa Nacional de 
Alimentación Escolar Qali Warma, Resolución Ministerial Nº 283-2017-MIDIS. 
● Ley Nº 30063 ley de la creación del organismo nacional de sanidad pesquera- SANIPES. 
(anexo 02). 
● Decreto Supremo Nº 012-2013-produce, Reglamento de la Ley de Creación del Organismo 
Nacional de Sanidad Pesquera. 
● Decreto Legislativo Nº1062, Ley de Inocuidad de Alimentos. (anexo 03) 
● Decreto Supremo Nº 034-2008-AG, Reglamento de Inocuidad de Alimentos. 
● Norma para bloque de pescado, carne de pescado y mezclas de filete y de carne de pescado 
picado congelado rápidamente (Codex Stan 165-1995). 
● Normas para Filete de pescado congeladas rápidamente (Codex Stan 2190-1995). 
● Decreto Supremo Nº 034-2004-AG, en su artículo 24º. 
● Mediante el Decreto Supremo Nº 012-2013- PRODUCE se aprobó el Reglamento de la Ley Nº 
30063, en donde se establece, en el Artículo 7º: De las Alertas Sanitarias. 
 
2.4 GLOSARIO DE TÉRMINOS BÁSICOS 
 
● Alertas sanitarias: Una alerta sanitaria es una situación en la cual la autoridad sanitaria 
competente declara que un alimento es riesgoso para el consumo humano. 
● Qali Warma: Es un Programa Nacional de Alimentación Escolar que tiene como objetivo, 
garantizar el servicio alimentario para niñas y niños de instituciones educativas públicas del 
nivel inicial a partir de los 3 años de edad y del nivel de educación primaria. 
● Productos hidrobiológicos: comprenden las especies vivas, especialmente animales, de las 
aguas marinas y continentales. 
● ETAS: Las enfermedades transmitidas por alimentos, más conocidas por sus siglas como ETA, 
se refieren a cualquier enfermedad causada por la ingestión de un alimento contaminado que 
provoca efectos nocivos en la salud del consumidor. 
● Desnutrición: Se llama desnutrición a un estado patológico de distintos grados de seriedad y de 
distintas manifestaciones clínicas causadas por la asimilación deficiente de alimentos por el 
organismo. 
● Parásito: es un organismo que vive a costa de otra especie. 
● Inocuidad Alimentaria: puede definirse como el conjunto de condiciones y medidas necesarias 
durante la producción, almacenamiento, distribución y preparación de alimentos para asegurar 
que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud. 
● COMPIAL. Comisión Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria. 
● Coercitiva: Propio o relacionado con el uso de la fuerza, la intimidación, o la autoridad, etc. 
● Co-regulación: es un proceso de relación con los iguales e implica el intercambio de 
conocimientos y de afectos entre las personas. 
● Piensos: es un alimento para los animales. 
● COMEX: El Comité de Comercio Exterior, es el organismo que aprueba las políticas públicas 
nacionales en materia de política comercial. 
● INACAL: El Instituto Nacional de Calidad, es un Organismo Público Técnico Especializado, 
adscrito al Ministerio de la Producción, con personería jurídica de derecho público, y autonomía 
administrativa, funcional, técnica, económica y financiera. 
● Adscrita: realizar una inscripción, sumar algo, incorporar a alguien a una entidad. 
● Socavado: es un verbo que hace referencia al acto mediante el cual se quita algo que mantiene 
en pie a otra cosa. 
● Priones: Un prion es, en esencia, una proteína que es capaz de causar alteraciones en el cuerpo 
de los animales -afectan por igual a todas las especies. 
● SNI: sistema de nacional de investigación. 
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● RREE: Ministerio de relaciones exteriores es el encargado de representación del estado en el 
ámbito internacional. 
● Socavar: debilitar a una persona o cosa. 
● Retail: es un término de la lengua inglesa que se emplea para nombrar a la venta minorista. 
La comercialización de productos al por menor. 
● Peligro: cualquier agente biológico, químico (incluye radiología), o físico que tiene el potencial 
de causar enfermedad o daño. 
● Riesgo: es la probabilidad que aparezcan algunos peligros con la severidad del daño que puede 
causar en el consumidor en caso de que se produzca un incidente  
● DIGESA: Dirección General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria es el órgano de línea 
dependiente del viceministerio de la salud pública, constituye la autoridad nacional en salud 
ambiental e inocuidad alimentaria  
● SANIPES: Organismo nacional de sanidad pesquera, organismo técnico especializado con 
autonomía técnica, funcional, y administrativa, encargado de normar, supervisar y fiscalizar la 
sanidad e inocuidad de los recursos pesqueros y acuícolas, así como los piensos, productos 
veterinarios destinados a la acuicultura. 
● SENASA: Servicio Nacional de Sanidad Agraria, es un órgano publico técnico especializado 
adscrito al ministerio de la agricultura con autoridad oficial de materia de sanidad agraria 
● I.E: Institución Educativa  


































CAPÍTULO III: MARCO METODOLÓGICO 
 
3.1 DISEÑO  
 
El presente trabajo de investigación es no experimental, y se ciñe en un método de índole 
cualitativo, que “es aquella cuyos métodos, observables, técnicas, estrategias e Instrumentos 
concretos se encuentran en lógica de observar necesariamente de manera subjetiva algún aspecto de 
la realidad” (Vargas X, 2010). 
 
3.2 SUJETO DE INVESTIGACIÓN:  
 
El presente trabajo abarco la región Piura en el programa de alimentación escolar Qali Warma, las 
alertas sanitarias que se han presentado durante sus inicios hasta el año 2018 y las acciones que las 
autoridades y el programa han tomado para evitar que dicho problema vuelva a ser una amenaza 
para la seguridad alimentaria y por ende para la salud de los beneficiarios. 
 
En la región Piura, el programa Qali Warma, cuenta con una Unidad Territorial, ubicada en Calle 
Las Amapolas 218, Urb. Miraflores, distrito de Castilla y provincia de Piura. 
 
Dicha unidad territorial tiene a cargo las provincias de: Ayabaca, Huancabamba, Morropón, Paita, 
Piura, Sechura, Sullana y Talara. (PNAEQW-026-2019) 
 
Los usuarios que presentan desde el año 2013 han sido 102,121 alumnos y en el año 2018 ha 
considerado hasta 305,903 alumnos; estos se han ido incrementado año tras año, aunque en el año 
2015 y 2016 se presentaron algunas disminuciones, debido a que hay alumnos que se retiran de las 
instituciones, cambian de lugar y de colegios, pero con incremento de usuarios hasta el 2018. 
(Anexo 4). 
 
3.3 MÉTODOS Y PROCEDIMIENTOS: 
 
La investigación se realizó por medio de internet, se obtuvo información a través de páginas web 
del PNAEQW y de SANIPES así mismo por correos electrónicos enviados a las entidades antes 
mencionadas con respeto a la inocuidad alimentaria Así mismo se solicitó información pública al 
programa de alimentación escolar Qali Warma y también una entrevista  al personal que nos  ayudó 
a aclarar el tema, de la misma forma se solicitó información al Organismo Nacional de Sanidad 
Pesquera. 
 
3.4 TÉCNICAS E INSTRUMENTOS: 
 
3.4.1 Técnicas  
 
La técnica empleada para la presente investigación fue una entrevista al personal conocedor del 
tema de Programa Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma el cual se basan en una “guía de 
preguntas y el entrevistador tiene la libertad e introducir preguntas adicionales para precisar 








3.4.2 Instrumentos  
 
Se ha desarrollado un cuestionario de preguntas abiertas en la cual los especialistas dieron sus 
opiniones técnicas y juicios de valor sobre las alertas sanitarias del programa de alimentación 
escolar Qali Warma. La entrevista se desarrolló a la Sra. Katia Campos Vivanco, especialista en 
seguimiento de unidad de monitoreo y evaluación del Programa Nacional de Alimentación Escolar 
Qali Warma. 














































CAPÍTULO IV: RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
4.1.  ASPECTOS RESALTANTES DEL PROGRAMA QALI WARMA 
 
De la entrevista realizada (anexo 5) podemos resaltar lo siguiente: 
 
1. El producto más consumido por los niños del programa son las conservas de pescado ya que 
tiene un alto valor nutritivo, se pueden dar en desayunos y almuerzos combinados con otro 
producto. 
 
2. Qali Warma, no tiene un proveedor de un producto específico, sus proveedores proporcionan 
todos los productos que el programa solicita. 
 
3. Tienen protocolos de supervisión y también se guían de la normatividad vigente, las cuales se 
pueden encontrar en la página web del programa, no hay una comisión del programa encargado de 
realizar dicha verificación, el programa contrata una entidad externa para que realice la inspección 
y ellos dan la liberación del producto. 
 
4. A los productos en sospecha le llaman, productos no conformes, apenas se detecta un producto 
no conforme dan aviso a las autoridades sanitarias siendo ellos los que notifican si el producto 
puede ser consumido o no. 
 
5. Se averigua las causas que han traído dicha intoxicación en qué lugar ha pasado de que 
fabricante es, quién es el proveedor, tienen un registro en detalle, donde derivan los productos y de 
quienes los adquieren, de esta forma se les hace más fácil el seguimiento cuando se presenta un 
producto no conforme. 
 
Las autoridades sanitarias les dan una liberación de una cantidad de latas y no pueden exceder 
dicha cantidad  
 
6. El programa tiene presente que tiene que ofrecer productos inocuos a sus beneficiarios, para lo 
cual hacen la liberación del producto en la planta del proveedor, revisan que la planta cumpla con 
todas las normas que el programa exige, hacen una trazabilidad de los productos que derivan a los 
distintos colegios. 
 
7. El Programa Nacional de Alimentación Escolar “Qali Warma”, facilita al público en general un 
canal de comunicación virtual de esta forma da transparencia, allí se encuentra información de lo 
que hacen, los requisitos que piden a sus proveedores, normativas y toda clase de información de 
importancia pública. Así mismo dan atención al ciudadano, donde pueden solicitar acceso a la 
información pública vía web o apersonarse a sus oficinas y presentar una solicitud con la 
información que necesitan, también tienen una línea gratuita 080020600 en la cual el público puede 
dejar sus quejas y alertas que el programa pueda presentar. 
 
8. Tratan de tomar todas las medidas preventivas de inocuidad de alimentos para dar un producto 
de calidad 
 
9. El personal hace su tarea, basado en las normativas y certificaciones que las autoridades de 




10. En relación a las conservas con el gusano anisakis, estas no están consideradas porque no es un 
problema que sea netamente del programa, es una alerta sanitaria a nivel nacional; el programa 
adquirió un lote y fue el mismo programa quienes dieron la alerta de la presencia de parásitos a la 
autoridad sanitaria (SANIPES) y esta entidad determina la recolección del producto. Dicha 
recolección se realiza a nivel de todo el país. 
 
11. Tienen comunicación directa e inmediata por medio de correos electrónicos los cuales 
formalizan por medio de oficios dirigidos a SANIPES. 
 
12. Tienen convenios institucionales con las autoridades sanitarias, los cuales actualizan y renuevan 
anualmente y en forma directa y coordinada con dichas instituciones. 
 
Gráfico 4.1: Diagrama de flujo de operaciones del PNAEQW 
Elaboración propia 
  
Al respecto, se presentan algunas deficiencias por parte del programa en cuanto a los controles si 
bien es cierto que hay una comisión externa que verifica el ingreso de los productos es necesario 
que haya una comisión directa que se encargue de la supervisión de los productos que adquiere. 
 
Cuando se presentan productos no conformes la comunicación es clara e inmediata a las 
autoridades sanitarias (SANIPES) siendo ellos quien después de un análisis del producto deciden si 
el alimento está apto para el consumo o se tiene que destruir. 
 
Todos los productos liberados se dan en la planta del proveedor si bien es cierto que no hay un 
proveedor específico de un solo producto igual es necesario un estricto control de los productos los 
cuales deben cumplir con todos los requisitos y normativas que el programa exige. 
 
Al presentarse una intoxicación por productos pesqueros se tiene una trazabilidad de los productos 
que se derivan a los diferentes colegios de esta forma se tiene información clara de quién ha sido el 
proveedor de dicho producto defectuoso y se realiza una investigación para determinar las causas 




























4.2.  CASOS DE AFECTACION  
 
El Programa Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma, durante el periodo del 2013 al 2018 
presento 19 casos de afectación a la salud de los cuales solo 3 de ellos tuvieron relación con 
productos hidrobiológicos, cabe recalcar que estos casos no se registraron en la región de Piura 
(Cuadro 4.1). 
 
El primer caso  fue registrados  en ANCASH, el cual se produce en la IE CEBE en el nivel inicial 
el día 25 de setiembre del 2013, fueron 11 niños afectado los cuales presentan ronchas y edemas de 
labios los exámenes de laboratorio encontraron alto nivel de histamina, el segundo caso fue en  
JUNIN se presentaron casos de intoxicación masiva en la IE 30635-Nuestra Señora de las 
Mercedes en el nivel primaria en donde 36 niños de la IE luego de dos horas de haber consumido 
avena quinua con leche y pan con filete de atún y cebolla presentaron náuseas, vómitos, dolores 
abdominales y alguna cefalea, por el número de alumnos afectados es probable que el desayuno 
escolar sea la fuente del brote, y el tercer caso y más grave por el número de alumnos afectado se 
presentó en LAMBAYEQUE en la IE 10132-Jesus Divino Maestro en el nivel primario con fecha 
el día 27 de octubre del 2014 donde 138 niños son derivados a distintos centro de salud de la 
provincia de Chiclayo por presentar síntomas relacionados a intoxicación alimentaria en el proceso 
de investigación se determinó que las conservas utilizadas para la preparación para el pan con 
apanado de pescado contaba con certificados sanitarios falsificados, otro factor importante es la 
preparación que es a base de harina y conservas de pescado los cuales son mezclados en forma 
manual pudiendo en este momento contaminar el producto (Cuadro 4.2). 
 
De estos caso podemos darnos cuenta que durante estos años la falta de control del programa y de 
las autoridades sanitarias era muy débil , el desconocimiento de las BPM por parte del personal de 
la preparación de los alimentos para los escolares y la falta de interés en las inspecciones de los 
registros sanitarios por parte de las autoridades competentes llegaron a causar estas intoxicaciones, 
en la región Piura es posible que no se presentaron porque ayuda la distancia y el tiempo de 
trasporte, el control más exigente y los conocimientos que el personal tiene sobre las BPM ayudo a 
que las intoxicaciones no se presenten en esta región. (Anexo Nº 06). 
 
Cuadro 4.1 Casos de Afectación a la Salud en los Años 2013 AL 2018 
 
Años N° de casos que 
tuvieron relación 
con los alimentos del 
programa 




   
2013 14 2 
2014 5 1 
2015 0 0 
2016 0 0 
2017 0 0 
2018 0 0 
Total 19 3 







Cuadro 4.2 Casos de afectación a la salud que tuvieron relación al consumo de productos 
hidrobiológicos 2013-    2018 
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4.3. NÚMERO DE INSTITUCIONES EDUCATIVAS Y USUARIAS DEL PNAEQW 
 
Del cuadro No 03, observamos lo siguiente los usuarios del Programa Nacional de Alimentación 
Escolar Qali Warma ha ido incrementando año tras año, podemos observar en términos generales 
que el 2013 presentaron 102121 usuarios con una cantidad de 2386 I.E y al término del 2018 
tuvieron 305903 usuarios con una cantidad de 4160 I.E. 
 
En Piura en el año 2013 se presentó un total de 18475 usuarios con un total de 287 I.E y a fines del 
año 2018 llegaron a tener 110457 usuarios de un total de 897 I.E, también podemos extraer que la 
provincia de Ayabaca ha sido la que mayor usuario ha tenido desde el año 2013 con una cantidad 
de 30399 usuarios de una cantidad de 751 I.E y al concluir el año 2018 llegaron a tener 36383 
usuarios con 989 I.E. 
 
También podemos afirmar que a la provincia de Sechura es quien inicia con la menor cantidad de 
usuarios en el año 2013 presentan un total de 1838 usuarios y 45 I.E y al final del 2018 tuvieron 
13874 usuarios con 131 I.E. 
 
Es claro que entre los años 2015 y 2017 se presenta variaciones en los números de usuarios esto es 
debido a que hay alumnos que se retiran de las instituciones educativas otros cambian de lugar 
migran a otras provincias o a otros lugares fuera de la región Piura a pesar de eso cambios se nota 
un gran incremento de usuarios al término del año 2018 por tal motivo se debe tener mucho 




Cuadro 4.3 Número de I.E y Usuarios Programados de la Región Piura- PNAEQW   2013 -2018 
 











IIEE USUARIOS IIEE USUARIOS IIEE USUARIOS IIEE USUSARIOS IIEE USUARIOS IIEE USUARIOS
AYABACA 751 30399 988 34034 952 33385 952 32027 967 31729 989 36383
HUANCABAMBA 692 25741 809 27501 812 27833 817 27015 844 26560 885 29942
MORROPON 391 12813 609 29421 585 29080 577 28856 584 29244 587 30811
PAITA 52 3127 148 18007 137 17599 135 18708 146 19872 146 20673
PIURA 287 18475 895 97955 887 97168 893 96988 860 101697 897 110457
SECHURA 45 1838 148 12418 133 12127 134 12899 131 13733 131 13874
SULLANA 138 4788 455 45257 443 44314 444 44167 423 44646 426 46622
TALARA 30 4940 99 15438 93 15107 94 15318 96 17128 99 17141
TOTAL 2386 102121 4151 280031 4042 276613 4046 275978 4051 284609 4160 305903
2018
PROVINCIA
2013 2014 2015 2016 2017
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4.4 PLAN DE ACCIÓN 
 
1. Mediante el decreto supremo Nª 012-2013- PRODUCE se aprobó el reglamento de la Ley Nº 
30063, en donde se establece, en el artículo 7 : De las alertas Sanitarias, que SANIPES formula, 
aprueba e implementa sistemas de alertas sanitarias de productos pesqueros y acuícolas 
destinados al consumo humano, de los recursos hidrobiológicos procedentes de la acuicultura y 
de medios naturales, de piensos, aditivos y productos veterinarios destinados a la acuicultura 
que implique un riesgo para la salud, identificados por la autoridad competente y se harán de 
conocimiento a la Comisión Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria- COPIAL, a 
la parte interesada y al público en general a través del portal institucional u otros medios, 
observándose los principios de análisis y la gestión de riesgo. 
 
2. Que la ley de inocuidad establece en el artículo II, el principio de cautela o de precaución, con 
respecto a la inocuidad de los alimentos, los datos científicos son insuficientes, no concluyen o 
inciertos o cuando una evaluación científica preliminar hace sospechar que existen motivos 
razonables para tener efectos potencialmente peligrosos para la salud humana se podrá optar 
mediadas provisionales de gestión de riesgos los cuales nos restringirán el comercio más de los 
indispensable para logra su objetivo, debiendo ser revisado en un plazo razonable. 
 
3. Así mismo la ley de inocuidad en el artículo 4 establece q los consumidores tiene derecho a 
recibir protección contra la producción, importación, fraccionamiento, comercialización o 
traspaso a título gratuito de alimentos alterados contaminados, adulterados, o que hayan sido no 
aptos para el consumo humano por el organismo correspondiente. 
 
4. En el artículo 24 del reglamento de la ley de inocuidad establece sobre las medidas Sanitarias de 
seguridad: constituye una medida sanitaria de seguridad toda acción preventiva y de control, de 
ejecución inmediata que realizan las autoridades competentes ante un riesgo para la salud. Entre 
las medidas que dichas autoridades podrán dictar en cualquiera de las fases de la cadena 
alimentaria se encuentran la inmovilización; el retiro del mercado de alimentos y piensos; 
las suspensiones de actividades; el cierre temporal del establecimiento; comiso o decomiso; 
incautación y disposición final.  (anexo7). 
 
5. La autoridad sanitaria (SANIPES) se guían de las normas y los principios de cautela o de 
precaución cuando los datos científicos son insuficientes, inciertos o hacen sospechar un peligro 
potencial para la salud humana se podrá optar medidas provisionales de gestión de riesgo 
debiendo ser revisado en un plazo razonable; la información sobre las sanciones por infracción a 
la normatividad de inocuidad alimentaria, es difundida por la misma autoridad competente a 


















Qali Warma es un programa nacional de Alimentación Escolar que tiene como objetivo, garantizar 
el servicio alimentario para niñas y niños de instituciones educativas públicas del nivel inicial a 
partir de los 3 años de edad y del nivel de educación primaria. De esta forma se pretende poner fin 
a la desnutrición y aportar nuevas formas de erradicar el hambre y la desnutrición infantil en la 
región Piura y a nivel nacional, pero teniendo muy en cuenta la sanidad de los productos que 
adquiere. Las alertas sanitarias del programa Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma para 
Alimentos de Origen Pesquero, se presentaron a nivel nacional, en relación a la inocuidad 
alimentaria, en conservas de pescado provenientes de china en la cual se encontraron gusanos 
específicamente el gusano anisakis. 
Nematodos (anisakidos) el cual no puede causar muerte de las personas que lo consume, pero si 
causar intoxicación y alergias. 
 
Papadopoulos, A. et al, 2012, en su investigación: Fortaleciendo la confianza pública en el sistema 
regulatorio de inocuidad de alimentos (Canadá); concluyo que para fortalecer la confianza pública 
en las entidades regulatorias de inocuidad alimentaria se debe comunicar fácil transparente y 
comprensivamente la información científica al público, esta información debe de ser entregada por 
un medio confiable, así mismo el público espera que las entidades responsables de la inocuidad de 
alimentos tomen acción para proteger el abastecimiento de alimentos; así mismo las agencias de 
salud pública deben tener una fuerte presencia en un marco coordinado de seguridad alimentaria. 
 
Tam, W. y Dali, Y, 2005 en su estudio: Seguridad Alimentaria y Desarrollo de Instituciones 
Reguladoras en China; concluyo que la autoridad regulatoria es ambigua y fragmentada y la 
responsabilidad esta diversificada en medio de la burocracia; así mismo menciona que existe 
capacidad deficiente de regulación para las áreas urbanas en relación con las áreas rurales. 
 
El Programa Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma, durante el periodo del 2013 al 2018 
presento 19 casos de afectación a la salud de los cuales solo 3 de ellos tuvieron relación con 
productos hidrobiológicos, no registrándose ningún caso en la región Piura.  
 
Durante estos años, 2013 al 2018, la falta de control del programa y de las autoridades sanitarias 
era muy débil, el desconocimiento de las BPM por parte del personal de la preparación de los 
alimentos para los escolares y la falta de interés en la inspección de los registros sanitarios por 
parte de las autoridades competentes llegaron a causar estas intoxicaciones. En la región Piura es 
probable que no se presentaron, porque ayuda la distancia y el tiempo de transporte que son más 
cortos, el control es más exigente, y hay un mayor conocimiento del personal respecto a las BPM. 
Así 















● Las alertas sanitarias del PNAEQW no se han registrado en la región Piura  
 
● No se pudo evaluar las causas de las alertas sanitarias ya que en la región Piura no se 
presentaron 
 
● No hay un plan de acción sobre la alertas sanitarias presentes en la región Piura ya que estas no 
se han registrado en la dicha región, pero sí se puede dar un alcance general sobre las medidas 
que la autoridad competente realiza, entre estas medidas que dicha autoridad podrá dictar en 
cualquiera de las fases de la cadena alimentaria se encuentra la inmovilización, retiro del 
mercado de alimentos y piensos, la suspensión de actividades, el cierre temporal del 
establecimiento, comiso o decomiso, incautación y disposición final. 
 
● La autoridad sanitaria (SANIPES) se guían de las normas y los principios de cautela o de 
precaución cuando los datos científicos son insuficientes, inciertos o hacen sospechar un 
peligro potencial para la salud humana se podrá optar medidas provisionales de gestión de 
riesgo debiendo ser revisado en un plazo razonable; la información sobre las sanciones por 
infracción a la normatividad de inocuidad alimentaria, es difundida por la misma autoridad 




































● Hay deficiencias en cuanto a las autoridades sanitarias sectoriales y también del PNAEQW en la 
verificación de los productos, ya que se han producido intoxicaciones masivas, si bien es cierto 
que esas deficiencias se van superando y han sido pocas aún quedan algunos vacíos con respeto 
a la inocuidad del producto que adquieren es recomendable trabajar en conjunto para corregir 
estos problemas. 
 
● Es necesario que el PNAEQW conozca el plan de acción que la autoridad competente realiza 
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"Año de la lucha contra ra corrupción y la impunidad' 
Piura, 23 de enero del 2019. 
 
CARTA NO 026-2019.MlDlS/PNAEQW.UTPlU 
 
Señor 
Juan Carlos Seclen García Ate/Lima/Lima.- 
AsuntoSolicitud de Acceso a la Información 
Referencia a) Acceso Información NO de registro 0012-2019-AIV 
 
Me dirijo a usted, con relación al documento de la referencia a) a través del cual solicitó acceder a 
la información pública, se hace de su conocimiento que en Piura el Programa Nacional de 
Alimentación Escolar cuenta con Unidad Territorial, ubicada en Calle Las Amapolas 218, Urb. 
Miraflores, distrito de Castilla y provincia de Piura. 
 




En tal sentido, de acuerdo a lo establecido en tos artículos 7 y 8 de ta Ley NO 27806, Ley de 















ANEXO 5: FORMULARIO DE PREGUNTAS 
Formulario de preguntas 
 











3. ¿cómo controlan el ingreso de los productos pesqueros, hay un comité encargado de la 


























8. ¿la vigilancia del cumplimiento de las políticas de inocuidad alimentaria es realizada en 















10. ¿por qué las conservas de caballa en salsa de tomate procedentes desde china no estas 















































ANEXO 6: CASO DE AFECTACION A LA SALUD 
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ANEXO 7: PLAN DE ACCION DE SANIPES 
 
 
 
 48 
 
 
 
 
 
 49 
 
 
 
 
 
 50 
 
 
 
 51 
 
 
 
 52 
 
 
 
